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Il contrIbuto della GeoGrafIa alla conoscenza delle tIpIcItà aGroalImentarI.
proposte dIdattIche nell’anno dI expo mIlano 2015
nell'anno di expo 2015, il sapere geografico e le tecniche di didattica interattiva rivestono un ruolo importante per la diffusione della 
conoscenza legata alle tipicità agroalimentari locali e alle specificità territoriali. In particolare, le manifestazioni, come quella organizzata 
dalla società Geografica Italiana onlus, permettono di raggiungere un alto livello di diffusione della conoscenza geografica, stimolando 
una maggiore consapevolezza rispetto alle tematiche relative al consumo alimentare, allo spreco, alla produzione tipica e biologica. 
the role of GeoGraphy In dIssemInatInG knowlwdGw about typIcal aGrIfood products.
educatIonal proposal In the year of expo mIlano 2015
expo 2015 allows to the geographical knowledge and the interactive learning tools to play an important role in the dissemination 
of knowledge related to local food production and territorial specificities. particularly, the events, as well as organized by the Italian 
Geographical society onlus, aims to reach an high level in disseminating geographical knowledge, stimulating greater awareness of issues 
related to food consumption, waste, typical production and organic farming.
ti nel progetto, vi sono quelli che l’expo evi-
denzia quando fa riferimento alla necessità 
di far conoscere la filiera del cibo, dalla col-
tivazione alla lavorazione dei prodotti agri-
coli (brusa, 2014). 
I principi basilari di expo e della carta di mi-
lano sono in stretta correlazione e vicinan-
za con i temi approfonditi nel progetto e af-
frontati durante la manifestazione ove è sta-
ta sottolineata con vigore l’importanza del-
le tradizioni culturali e agroalimentari da co-
niugare con le conoscenze tecniche concer-
nenti l’argomento in oggetto. Infatti, terri-
tori bio-tipici ha risposto alle prerogative di 
expo di descrivere e confrontarsi sulla storia 
dell’uomo e sulla produzione di cibo, nella 
sua doppia accezione di valorizzazione delle 
tradizioni culturali e di ricerca. 
muovendosi all’interno degli obiettivi che la 
sGI ha insiti fin dalla sua fondazione, l’ap-
proccio adottato è stato multidisciplinare, av-
valendosi della letteratura, del disegno, del-
la rappresentazione cartografica, della foto-
grafia, della cucina come espressioni artisti-
che delle tematiche culturali e ambientali 
che sono state oggetto dell’attività di divul-
gazione legate alla salvaguardia ambientale 
e alla sostenibilità. 
1. Il sapere geografico nell’anno
di Expo Milano 2015
la società Geografica Italiana onlus (di se-
guito sGI), in occasione della manifestazione 
roma d’inverno, promossa dall’assessorato 
alla cultura e al turismo di roma capitale, 
ha dato vita all’iniziativa “territori bio-tipici, 
quando il biologico incontra il prodotto tipi-
co” (territori bio-tipici). nella progettuali-
tà sono state seguite due linee di intervento: 
una legata propriamente ai temi dell’expo 
milano 2015 e una didattica, per comunica-
re, in modo ancora inusuale, quelli che sono 
alcuni dei temi cari alla geografia, analizzan-
do i rapporti tra le caratteristiche ambientali 
e le tipicità locali che ne definiscono la terri-
torialità, concetto esaminato ed espresso fa-
cendo ricorso a più arti espressive. 
nell’anno di expo, la geografia assume un 
ruolo di fondamentale importanza nella dif-
fusione del sapere legato al cibo, alle speci-
ficità agroalimentari, alla produzione agri-
cola e alla sostenibilità alimentare. In parti-
colare, acquistano rilevanza i temi legati alla 
diffusione delle conoscenze geografiche nel-
le scuole attraverso attività ludico-didattiche. 
proprio per questo tra i concetti sottolinea-
*	 Sebbene	 il	 contri-
buto	 sia	 il	 frutto	
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razione	tra	le	autri-
ci,	sono	da	attribui-
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di	i	paragrafi	1	e	2	
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così come expo ha tra i suoi obiettivi il coin-
volgimento dei partecipanti e dei visitatori 
attraverso il confronto e il dialogo, allo stes-
so modo le attività proposte dalla sGI han-
no avuto lo scopo di coinvolgere le famiglie 
avvicinandole al tema degli alimenti a km 0, 
della sostenibilità e delle tipicità locali. In al-
lineamento con gli itinerari tematici proposti 
da expo, calati nella realtà locale gli utenti 
hanno percorso, per alcuni tratti realmente 
e per certi altri idealmente, le tematiche le-
gate alla produzione alimentare locale, dalla 
produzione in campagna alla diffusione attra-
verso formule commerciali che non prevedo-
no più esclusivamente la grande distribuzio-
ne, ma si muovono attraverso i Gas, i farmer 
market, fino ad arrivare sulle nostre tavole. I 
fruitori hanno, così, avuto modo di acquisi-
re la giusta consapevolezza utile a compren-
dere quanto sia importante mantenere uno 
sviluppo equilibrato tra la produzione del ci-
bo e lo sfruttamento delle risorse.
2. Territori Bio-Tipici: il progetto 
“territori bio-tipici…quando il biologico in-
contra il prodotto tipico”, è stata un’iniziati-
va che la sGI ha dedicato ai temi della soste-
nibilità ambientale e alimentare, della stagio-
nalità dei prodotti, dei processi biologici e ti-
pici che caratterizzano la produzione agro-
alimentare. Il progetto ha permesso di avvi-
cinare il grande pubblico, adulti e bambini, 
alle tematiche dell’alimentazione, della pro-
duzione agricola e della cultura rurale, inter-
pretate e raccontate con gli occhi della geo-
grafia. Il progetto ha previsto due giornate 
di laboratori ludico-didattici, gratuiti e aper-
ti a tutti, il cui intento era quello di trasmet-
tere le conoscenze e i saperi geografici. al fi-
ne di valorizzare e recuperare la stagionali-
tà dei prodotti, la prima giornata (22 febbra-
io 2015) è stata dedicata all’autunno e all’in-
verno, la seconda giornata (15 marzo 2015) 
ha avuto come protagoniste la primavera e 
l’estate. la manifestazione si è svolta nella se-
de della società Geografica Italiana (palaz-
zetto mattei) in Villa celimontana. l’ambi-
to geografico affrontato durante le due gior-
nate, è stato quello della campagna romana, 
territorio largamente descritto e trattato dai 
geografi italiani e stranieri, e su cui la sGI 
detiene un vasto patrimonio documentale, 
fotografico e cartografico. si è puntato sul-
la possibilità di creare un’esperienza che po-
tenziasse non solo le conoscenze dei fruitori 
ma fosse finalizzata a stimolare le loro capa-
cità tattili e visive, ne rafforzasse le percezio-
ni da trasformare, in seguito, nei loro ambiti 
di riferimento, in azioni (de Vecchis, 2011). 
3. Le attività
nell’ambito del progetto territori bio-tipi-
ci sono state realizzate numerose attività la-
boratoriali connesse tra loro da un filo rosso 
che è stato quello di rappresentare la campa-
gna romana e la sua produzione agroalimen-
tare, biologica e tipica. Il progetto, a carat-
tere multidisciplinare, ha fatto ricorso a dif-
ferenti linguaggi e tecniche artistiche - arte 
culinaria, lettura, fotografia, cinematografia 
- per trasmettere in forma esperienziale e in-
terattiva il sapere geografico legato alla pro-
duzione alimentare e far conoscere in mo-
do più approfondito il territorio intorno al-
la città di roma. 
È stata scelta la forma laboratoriale al fine di 
trasferire le conoscenze geografiche rispon-
dendo ai seguenti criteri didattici: 
 – utilizzo di metodi ludico-didattici secon-
do quanto teorizzato nel concetto di edutain-
ment (fusione dei due concetti education ed 
entertainment), ovvero un tipo di didattica in 
Gli obiettivi del progetto 
con il progetto “territori bio-tipici…quando il biologico incontra il prodotto tipico”, sono state perseguite 
le seguenti finalità didattiche: 
 – avvicinare il grande pubblico al sapere geografico;
 – stimolare nell’utente una maggiore conoscenza dei prodotti biologici e tipici e del contesto agricolo del-
la campagna romana; 
 – sviluppare una coscienza ecologica sui temi dell’alimentazione e stimolare nell’utente una cultura della 
sana alimentazione;
 – creare una consapevolezza sull’utilizzo dei prodotti biologici, sulle tematiche del risparmio e del riciclo 
alimentare;
 – sensibilizzare sui vantaggi del consumo di prodotti bio-tipici;
 – stimolare l’utente ad un consumo critico e consapevole dei prodotti alimentari e ad una maggiore atten-
zione all’ambiente;
 – stimolare l’utente ad una fruizione sostenibile del territorio metropolitano; 
 – promuovere la filiera corta ed una nuova relazione tra produttori, consumatori e territorio. 
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cui l’apprendimento viene stimolato median-
te il divertimento e il gioco. Questa forma di 
didattica è molto efficace nelle discipline ad 
alto contenuto mnemonico, come storia, geo-
grafia, scienze. 
 – integrazione e attivazione dei cinque sen-
si mediante l’utilizzo di linguaggi differen-
ti, stimolando nell’utente un’attenta osser-
vazione e lettura dei fenomeni nella realtà 
quotidiana. 
 – coinvolgimento attivo dell’utente, il co-
siddetto learning by doing, “imparar facendo” 
o didattica esperienziale, ovvero apprende-
re attraverso il fare e mediante l’esperien-
za diretta. 
Il progetto ha previsto lo svolgimento delle 
seguenti attività laboratoriali:
	Laboratorio “Come si fa il formaggio”1. 
Il laboratorio ha permesso, mediante una 
rappresentazione teatrale dei contenuti, 
di scoprire divertendosi il processo di pro-
duzione del formaggio. durante l’attività 
sono stati affrontati concetti e tecniche e 
descritti i processi relativi alla lavorazione 
casearia e alle tipicità territoriali ad essa 
connesse (transumanza, rapporto tra cit-
tà e campagna). per l’utente ha rappre-
sentato un’occasione per immergersi nel 
mondo del pastore e del casaro realizzan-
do una vera caciotta di mucca o di peco-
ra e di utilizzare gli strumenti tipici della 
lavorazione casearia (latte crudo, caglio, 
spino, fuscelle ecc.). 
	Laboratorio “La Tavola Celeste”2, ovvero 
“lo spazio che offrì bivacco al tempo”, è 
un’installazione interattiva che trae la sua 
ispirazione dalla lettura del testo di fran-
cesco niccolini “Il Grande orologiaio” e 
racconta un viaggio poetico nell’astrono-
mia attraverso un lungo tavolo costella-
to di oggetti provenienti dal mondo del-
la cucina. la tavola celeste rappresen-
ta le innovazioni in campo astronomico 
dal 1400 al 1700 utilizzando gli utensili e 
gli strumenti della cucina per “fermare il 
tempo” e trasmettere il sapere.
	Laboratorio “Perchè a Pasqua si mangia-
no le uova”3. Il laboratorio narra attraver-
so la costruzione collettiva di un grande 
uovo le connessioni tra mito, tradizione e 
astronomia. partendo dal racconto del mi-
to d’origine dell’uovo d’argento della tra-
dizione greca, si passa all’analisi degli ele-
menti del cielo e della terra e ci si collega 
alla storia del calendario nell’astronomia 
occidentale, per poi affrontare l’equino-
zio di primavera attraverso il mito di per-
sefone. le uova dipinte, le uova sode o di 
cioccolato che si incontrano nella tradi-
zione di diversi paesi a pasqua, ricordano 
l’uovo d’argento da cui, nel mito, ha ori-
gine l’universo. 
	Show cooking “Dalla terra alla cucina”4. lo 
chef, a partire dai prodotti tipici rappre-
sentati nella mostra “a caccia di tipicità”, 
ha preparato dei piatti semplici e gustosi 
legati alla tradizione locale, fornendo utili 
indicazioni sulla stagionalità dei prodotti, 
sulla produzione a km 0 e sui possibili ri-
utilizzi degli alimenti che abitualmente in 
cucina vengono considerati scarti. È, in-
fatti, ampiamente risaputo che in cucina 
si verificano i maggiori sprechi alimentari. 
	Degustazioni guidate sul tema formaggi 
tipici del territorio, in cui un tecnico es-
perto ha guidato i partecipanti in un per-
corso di assaggio alla scoperta dei prodot-
ti della vera tradizione casearia regionale.
	Laboratorio di lettura5. Il laboratorio ha 
offerto un’occasione di incontro e con-
fronto su tematiche quali la sostenibilità 
ambientale, la tipicità, i cibi a km0, la cor-
retta alimentazione, condividendo il pia-
cere della lettura fatta insieme. partendo 
dalle letture aventi come oggetto la pro-
duzione alimentare o i prodotti tipici, co-
me le poesie di Giuseppe Gioachino belli 
o dell’autore michele la Ginestra, si sono 
create occasioni di riflessione condivisa.
	Laboratorio di fotografia6. Il laboratorio 
di fotografia ha permesso di osservare e 
rappresentare i temi trattati attraverso 
l’obiettivo di una macchina fotografica. 
	Proiezione Docu-film Just Eat It – A food 
waste story di Grant baldwin7. Mangialo e 
basta, una storia di spreco alimentare. “ si 
può vivere esclusivamente con gli scarti di 
una produzione che si basa sullo spreco? 
È quanto hanno dimostrato Jen ruste-
meyer e Grant baldwin, che hanno vissuto 
per sei mesi, ingrassando qualche chilo e 
risparmiando circa ventimila dollari, rac-
cogliendo confezioni scadute o prossime 
alla scadenza, danneggiate o mal etichet-
tate, e grazie a prodotti freschi scartati 
in quanto difettati oppure perché di di-
mensioni o forme non consoni alla ven-
dita” (Fonte: festival cinemambiente di 
torino).
4. La geografia racconta i territori:
la mostra “A caccia della tipicità”8
l’esposizione permanente “a caccia di tipi-
cità” ha raffigurato, in nove pannelli didat-
tici, le seguenti tematiche: 
1	 	 Il	 laboratorio	 è	
stato	realizzato	da	
Walter	 Del	 Greco	
<www.walterdel-
greco.com/#!the-
cheesmaker-il-for-
maggio-show>.
2	 Il	 laboratorio	 è	
stato	 real izza-
to	dall’Associazio-
ne	 Luna	 al	 Guin-
zaglio,	 nell’am-
bito	 del	 Progetto	
MenSALe	–	Mense	
Storiche	 e	Artisti-
che	Lucane	a	cura	
dell’IBAM	CNR	Ba-
silicata.	Il	progetto	
MenSALe	promuo-
ve	una	conoscenza	
multidisciplinare	
e	 interdisciplinare	
dei	 paesaggi	 cul-
turali	 della	Storia	
dell’alimentazione	
<www.latavolace-
leste.it>.
3	 Il	laboratorio	è	sta-
to	realizzato	da	Ni-
coletta	Lanciano	e	
Marina	Tutino	del	
Gruppo	 di	 ricer-
ca	sulla	Pedagogia	
del	cielo	del	MCE	
<www.mce-fimem.
it>.
4	 L’attività	è	stata	re-
alizzata	dallo	chef-
maestro	 di	 cuci-
na	 Antonio	 Sciul-
lo,	specialista	della	
cucina	romana	e	la-
ziale.
5	 Il	 laboratorio	 è	
stato	 realizzato	
dall’attore	romano	
Michele	 La	 Gine-
stra.
6	 Il	laboratorio	è	sta-
to	realizzato	da	An-
tonio	Politano.
7	 La	 proiezione	 del	
Docu-film	 è	 stata	
realizzata	 in	 col-
laborazione	con	il	
Festival	Cinemam-
biente	 di	 Torino	
<www.cinemam-
biente.it>.	
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- definizione geografica della campagna ro-
mana;
- definizione di tipico, biologico o bio-ti-
pico;
- la stagionalità dei prodotti e la sua impor-
tanza;
- descrizione di 5 prodotti tipici stagione au-
tunno/inverno (marrone segnino, puntarel-
le di cicoria romana, olio della sabina, broc-
colo romanesco, carciofo romanesco);
- descrizione di 5 prodotti tipici stagione pri-
mavera/estate (zucchina romanesca con fio-
re, fagiolo regina, corallina romana, lattuga 
romana, pomodoro di trevignano); 
- descrizione di 5 prodotti tipici senza stagio-
ne (caciofiore; acqua delle sorgenti di an-
guillara sabazia, pane casareccio di Genza-
no, pizza bianca di roma, Vino dei castelli). 
la mostra è stata arricchita con l’esposizione 
delle cartografie storiche, testi storici a carat-
tere scientifico, racconti di viaggio e altro ma-
teriale documentale sul tema presente nella 
biblioteca, nella cartoteca e nell’archivio fo-
tografico della società Geografica Italiana. 
la mostra ha rappresentato una forma di co-
noscenza a supporto delle altre attività labo-
ratoriali presenti in programma (cfr. show co-
oking, laboratorio di lettura, laboratorio di fo-
tografia, degustazioni).
nella presentazione dei contenuti sono state 
utilizzate due tecniche di didattica interatti-
va ed esperienziale:
- lo storytelling territoriale, attraverso la nar-
razione e il racconto dei fatti storici, delle ca-
ratteristiche territoriali e delle tradizioni ru-
rali. In particolare, per la parte relativa ai pro-
dotti tipici i contenuti sono stati organizza-
ti nelle seguenti sezioni: di cosa si tratta, do-
ve e quando lo trovo, cosa dicono di lui, co-
me lo uso e riuso. 
- l’esposizione reale dei prodotti tipici, al fi-
ne di offrire all’utente la possibilità di tocca-
re con mano il prodotto che vede fotografa-
to e rappresentato nel pannello, e stimola-
re una curiosità conoscitiva che proviene da 
un’osservazione diretta dei fenomeni. 
5. Considerazioni conclusive
Il riscontro positivo ottenuto dall’utenza è 
la dimostrazione della forte e diffusa esigen-
za di conoscere i temi legati alla produzione 
8	 La	 mostra	 è	 sta-
ta	 curata	 da	 Na-
dia	 Fusco,	 Sandra	
Leonardi,	Francesca	
Spagnuolo	(Società	
Geografica	Italiana	
onlus).
Fig. 1. Pannello introduttivo della Mostra
‘A caccia di tipicità’, con riferimenti cartografici
tratti da testi e immagini presenti nella biblioteca
e nell'archivio della Società Geografica Italiana. 
Fig. 2. Pannello della mostra dedicato a tre prodotti 
tipici della Campagna Romana: il pane casareccio di 
Genzano, la pizza bianca di Roma, il vino dei Castelli.
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alimentare, alle specificità territoriali e tipi-
che e alle problematiche ambientali ad essi 
connesse. l’utilizzo di linguaggi e tecniche 
diverse ha permesso di avvicinare il grande 
pubblico alle conoscenze geografiche, atti-
vando, assieme alle altre attività previste per 
expo 2015, percorsi di apprendimento in-
crementali sulle tematiche legate al cibo e 
all’alimentazione. territori bio-tipici si è 
rivelato un vero e proprio progetto educa-
tivo in grado di generare le seguenti impli-
cazioni didattiche:
- educare “al territorio”, stimolando una 
maggiore conoscenza dei contesti geogra-
fici, delle specificità locali, della biodiversità; 
- educare “il territorio”, in quanto avendo 
come utenza principale il grande pubblico, 
ovvero chi il territorio lo vive, lo abita e lo 
costruisce, ha stimolato una maggiore con-
sapevolezza e responsabilizzazione rispet-
to ai comportamenti di consumo alimenta-
re, favorendo le produzioni locali e biolo-
giche, quelle a minor impatto ambientale, 
la stagionalità dei prodotti, le pratiche del 
riuso e del risparmio in cucina. l’utenza è 
stata sensibilizzata sull’importanza di vive-
re nel rispetto dell’ambiente e delle speci-
ficità territoriali. 
l’esito positivo del progetto prelude la pos-
sibilità di sviluppi futuri; si sta lavorando, 
infatti, per un coinvolgimento diretto delle 
scuole e per una stretta integrazione delle 
attività del progetto con la programmazio-
ne didattica (Giorda, puttilli, 2011). Inoltre, 
al fine di esaltare l’aspetto esperienziale del 
progetto, si sta lavorando a una versione “iti-
nerante” dello stesso, con l’organizzazione 
di uscite didattiche nei luoghi rappresenta-
ti e narrati durante i laboratori. 
BiBliografia
BRUSA C., Spunti per una lettura geografica dei te-
mi di Expo 2015, Nuova Secondaria - n. 2, 2014 
- Anno XXXII, pp. pp. 50-57
DE VECCHIS G., Didattica della geografia. Teo-
ria e prassi, Torino, Utet, 2011
GIORDA C., PUTTILLI M. (a cura di), Educare 
al territorio, educare il territorio. Geografia per la 
formazione, Roma, Carocci , 2011.
Roma, Società Geografica Italiana;
Sezione Lazio
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